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(s«Tj Procede de preparation d un produit alimentaire a base de proteines vetetales. 

On soumet des grames de legumineuses ou 
n ■ :W'\'jttins-',.!i;*;c a up. premier traiternent a la vapeur. on ies 
h-n.ye. on ies melange avec de I'eau pour preparer une pate a 
5C ~ 7 0 er-. posds de mat i ere seche, on faconne la pate, on la 
sou me: j un second traiternent a la vapeur. on la seche ct on la 
rit rrvjon en articles ind'viduels avant ou apres le sechage. 
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a iu i t ri I iiricntia i re a base de 



a a pa; a.- i. • c v.; . . a a a. 3 e t un procede do. pr^para- 

i a or: ci '':i;. a,.; o a..* : a. , . . .aae a .a. ..a a base de proteines vege tales , 
par fag oca age u : ana pat:, ce ^atiere proteique vegetale et 
a 5 eau . a-.:,:x.-a ; • ; r-e - •: ninsi que le produit obtenu par 
ce proa a .a^ . 

10 Or: con a a It .live:, b areaaiaa a 1 im.en ta ire s sol ides , par oppo- 
sition aaa pronia.ti. aientaires liquides, prepares a par- 
ti r de mar j area prcaoaques vegetates. On peut nommer p. ex. 
le eofa vfaomagf ->oja) ou le yuba (feuille de lait de 

so j a c oa g u 1 a e n r o u 1 e e s a r e 1 1 e - me me ) parrai les pr o du its 

15 traditionnelc or :Lg :ra. re s da sud-est de l'Asie, ou les 

succedanes de viande teis que proteines fiiees ou proteines 
texturees par cuisson-ex trusion parmi les produits d'origi- 
ne relativement recemie. 

20 Aiors que les produits tradit ionnels tels que le tofu et 

le yuba sent tou jours ares populaires dans leurs pays d'ori- 
gine et conunencent a apparaitre sur les marches typique- 

raent occidentaux, le:;. procaines fil£es ou textures par 
c a i s s oa - e x t r u s i oi > n 5 on t pa s r encontr e 1 e s ucces escompte 
2 i: pour des ra is era. de coat excess if ou de re jet du concept 

aaa sac a ec an a da viande. 

aeveloppes dans 1 ' idee soit 
action en utiiisant des procedes 
.Lea, soit de modifier le concept 
a a ae cher chant pas a imiter 

co ; \ 1 1 u a t. : p r e paratio n d ' u a ail rr, e n t 
f o r me r a n e pa t e g e 1 i f i a b 1 e 
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. - • ,. :> . Jca :^ a 1 'ou, u:n.; ; rc T -.;:!:v v-';o:.ale iisol , au 
.... u:: aut rt . i;; ;u-,;:ii./.v. orisi putr.i ... e s glucidcs et los 

i_.i.;ee, t:ven:u^ 1-:;^:.:. - : . : t : ^. v ^rotcines , des arcrr.es et 
ur. ceu d, gelatine, 2]us-r 1, pd ^ la P^ h une va]eur 
Idgerement acidc , soumettre 1, pate a un traitemenr ther- 
rv;iqae pour cbteiur un gel nomogene , et reduire sa teneur 
e , eau a 5-45 % . Le produ.it a :.r:s. onteivu presente une 
texture ci-ricutu il pout aire futo et debite en tranches 
itinces trausl uc iu-u et ccrnc^:^ en guise de viar.de des 
Gr isons t . ex. Co precede est simple niais sa realisation 
resets : to 1' usage de prctemes vege tales i solees en combi- 
rji ;,or: ate... divers autres ingredients. 
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un auue precede connu de preparation a'un produit alimen- 
raire u base de proteines v^getales, not airmen t de soja, 
consiste h secher sur cyiindre une suspension coiioldale 
de prolines vdgetales et de matiere grasse, detacher 
du cylmdre un film coherent de suspension coiloidale 
seche§e, humidifier le film, et replier ou enrouler le film 
sur lui-meme de maniere a former une masse feuilletde 
h amide ou laminat de plusieurs centimetres d'epaisseur. 
Cette masse peut etre cuite telle quelle ou apres congela- 
tion et de-gel et ddbitee en tranches comme un fromage 
o r Italic p. ex. Le produit ainsi obtenu est bon , original 
simple a fabriquer. Cependant , il se prete mieux a la 
oitmnt ion a I'e-at frats ou apres su radiation qu' apres 
. ' - t d •. a ta t i or: . 

- ; ,. JT ^ rcci ppe count- tor.siste a preparer une pate de pro- 
.. .. .tu.tenaut une urate me n. eule isolee ou cone en tree 
..... p u pP:,;:o Po'-u' '>u de la lac tulnumine on 

]- : .vji.ti,,, trava idler t- £ ormur une feui.lie cie cette 
, p :v un P:, ui'/u a .P-s.~ :,nPiaun loutnent j des 

. . . p^f f drente i pcur exer--r un efiet de u ict inn sur 

.. : , . : ;.p oar ..,. V: feu. le un -ties, rem i r ni-ns en 
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: : • . - a ' stabiliser le tout par chauf- 

. ^ ... :,; osenu- 'j;uj texture fibreuse 

• . r , . i iv.. 

- -i::.^: .arruee.u .• a . vd du precedent., permet 

o'CLvreai: it. nk : ;r. ■ t*=..: Lur r urease qui rappelle celle de la 
viande a -earrir ne>- .ueasr ingredients ma is en remplagant 
; ' ^_ as ,..u '...u ^-.c, :.'/o;:t u- . euille de proteine en brins 

oa.: v-n-j ev: a.^ a e c/: spa^e d o. la f e utile at moment od elle 

10 as: ';. as . ■•-•* . : s ur. de cnu:r rouleau du iaminoir . 

dncore un -:u:rc rrocede oonnu , derive des deux pr^c^dents , 
consiste a preparer one pate en meiangeant de 1 1 eau et des 
fiocons de so j a aegrarsses reduits ou non en far in e ou 

15 gruau par broyage , laminar la pate en forme de f euille 
ere s mince autre les rouleaux d'un Iaminoir tournant a 
des vi teases car f erentes pour exercer un fort effet de 
friction sur la f euille, cuire la feu i lie k la vapeur humr- 
de, sdcher la f euille et la r^duire en fiocons par broyage. 

20 Les fiocons reconstitues presentent une texture resistante 
sous la dent comparable a celle de la viande et peuvent 
etre utilises pour remplacer une partie de la viande 
hachee dans la confection de hamburgers p. ex. 

25 in , ' \: . .iu >: r-> pr ocede connu consiste a preparer une pate 

en melancear ; da j 5 eau et des fiocons , une f arine ou un 
uruau ae a- ■;. a sad.pra a s sd , former une f euille ou un boudin de 
carte pare p-r en tru-i ion ou iaminage en conditions douces, 
.:urr-;:;:i(':r; a..:..-. • :. e 1 1 ant. u' exercer des effets de friction 
30 sur : a pre;..- . •• . •. r : a faerlleou ie boudin cn articles in- 

; : .-id- . r ; - • ;.. articles en presence d'un agent 

.: ce.au '.. a' d , c s a - voir en presence d'un ac ide 

1 , : : ■ " a-es^ir.u forreux, et sdchor les art i- 

' : ■ : • : d 1 : .: :r-/;-; pre sen ten t une texture et 
a ■• - :...■••! ■ ■. a d d. r de la viande. 
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;.- : -us ; . ; to;:o,;o 

:. e ' ..ss ■ :• s t. a I :ese . . •-: s j-Sc a- pro tie ines 

: -. ... res o -i.. ed.-s - i^cii" iques cnereu- 

: . ... ■ _:u ;ila.;r ss s-_ ia en : J s or. -ex tr u s i on et 

sees e^-r j_ 1 e s^ge a : an aq-r.v. on unique do coagulation, 

:: .;r::.: L :.e d 1 cbte 4 : ir d partir d 'ss>_ isasidre prot^ique vdg^ta- 
"1 . v - ore icre en prociet de shy crate q. . : presence apres recons- 

i -: -s or. one c ouleur nana re lie, ev-; i laveur agr^able et 
jr. •■-:-:■,.]•;■: qui ne rap-"-- ^ lent pus celles de ia 

v : e uce.; -in : s s c e n - a t t r aya n r e s en e 1 le s -ner.e s . 



: . :iei. . .;ceao sal on le p :^s^:u^ : vor.t ion est 

- -; :-;ici{ r i hit: ..a r 1 e fait que L s or; scuise t des crain.es de 
si • r. ..—j- ou .1 ' r 1. aa g m c a s e s a un premier t ra i. tement £ 
, la v-^ . on les oroye, on les melange avec de I 1 eau pour 

preparer une pdto a 50-70 % en poids de matiere seche, on 
facor;r»e ia pate, on la soumet a un second traitement a la 
vapeur, on ia seche et on en d^coupe des articles indivi- 
duels avant ou apres le s^chage. 

2C 

Or. a constate en ef let qu ' il est possible de preparer 
de cette ma me r e un produit deshydrate qui presente apres 
r e c on stituti on un e couleur proche de la couleur naturelle 
..les craines de legumineuses ju d 1 o] dag mouses utilis^es, 
:* an---- flaneur agroanle proche notairment de celie de la noi- 
sf t:o et une texture originale tenure et croquante 
t n r e si-ed \ ai re en t. se celie des pennies do t e r r e ouites en- 
so celie a is pates a 1 imenr a i r^s cisr.es a! dente. 



s u:.v per is pine e de s-.„ 1 on la yiesvuite invon- 
. : as id cu 1 ie s caracr P.- : id sir le tail qu ' apres 

sui-ss: s:.i;s-; dt 1 } e,n: coneenars 4 c de chiorure 
a •■ "'. cse J u .s si > "...us- presenters, une t. ■■ sneur en 

- OS . IS US:*: : ' S. ; SSariUO 1 IS O.U p T C S S 1 OH 
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s s .a : l: a e no. a a r . i . an .jo:: 

• »C S p i LIS i S J.; • Ii« t;> : r; 
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' - "texture intermediai- 

----- euites entires et eel- 
"i i tote" signifie une 
:onsistance en boache qui 
- ■ du cote de la resis- 

}..s co::s:s:-;mce plus pSteuse par 
• ^us:. eras dans I'eau ou £ la 
'■ ' , -- J, - JL - - Lt.-2i;p : ., ... i .: ; T .-2 u ~ pour que leur chair 

c '* v — — : - — P'-^d - d * a i;j idon cru ma is sans 

: ^^-Te^ ? et zj. cg- ae la resistance plus 

torse el ae i.a consist-nee mom? pateuse par les pStes 
ai linen ta ires cusses dans I : eau yuste ie tenips gu 1 il faut 
pour qu-r;ios pardont ss ecus de farme crue mais qu'elles 
re stent croquar.se s . 

1 5 

De neme, ^expression "une resistance a la compression de 
rent et tant de N !i ,iunifie une resistance sous la dent et 
une consistance en bouche telles qu'on peut les determiner 
a 1 'aide d'un appareil adequat qui mesure la force neces- 
saire pour presser en cchantillon de produit cuit au tra- 
vers d'une plaque perforce. Les conditions precises dans 
iesqueiles la resistance a la compression est determine 
sons presentees plus loin, juste avant les exemples. 

Pour ^ ct - rc - r r -- :uvre — present precede, on peut utiliser 

-'' s ^- a - neL cu ' - egumaneuses ou d 1 oleag ineuses les plus 

CJVe: " r:S - i] - l " r - r - :> li - de so j a , les haricots blancs, 

J " ] C s - --esse- so -ton ou les graines 

c: " c: - ; ; : ' ' : > - -ou] ss.- de preference apres les 

r — : -- ^ - pe.s.cus. v s a: in d 8 obtenir un produit 

; : ; 3 ' : -' *' - : ■• 1 I- • - o i sr to et une texeure plus 



■o: i:,:j;m A 2a vapour de ces 
. : - • ; : t d ; eau saturee ou le- 
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• j :-'.;hcii; :: f -.. a i.v. " •• a-. a de envircr. 

■;. pre-,-;.. - - i-.tre la pr-£s:,:r. 

,; f /v:,r::..uu ei o:,v:l.:. . . . ^ - Ce premier trait,-- 

: t r a la vapour exercv: aa - ' : - - -eternunant sur la tex- 
tur;: e: la fiavftur que pr-i- produit final reccns- 

:i r U .j et dovre.it darer a- are i -i aence ce 30 s a 15 mir:. 

Si le prer.ier tr3:ae:;ara oara arias de 30 s f le produit 
r i : roo:a~v:.iae taut paaa.a..: are texture cor iac a at 
iitu de reare et. crequante airs: qu : une flaveur desa- 
-re.bo] e . S : \ o premier t ra .1 r aaorr. aura pits da 15 :mr. , le 
arose: it : ir.ai reconstita at*, aeseiae; une texture ru- 
c - aura at sableuse au lieu de lia-sc et hcmog^ne , ainsi 
ou ' aa de::aat de couieure 

On uroye ,.;aic les graines apres ae premier traitement 
a la vapeur. La finesse de ce brcyage n'a pas une tres 
grar.de influence sur la texture que prdsente le produit 
final reconstitu^. Cepencant, si le broyage est trop 
arossier et que les particuies ea_ graines obtenues presen- 
tent un diarnetre moyen superieur a environ 1 mm, cette 
texture risque egalement de devenir sabieuse. C'est ainsi 
que I'on broye de preference les graines de maniere a 
obtenir des particuies done au mains 97 s en poids de grai- 
nes broyees cnt un diarnetre moyen inferieur a 0,3 mm et 
2 j % au plus out un diarnetre moyen inferieur k 0,05 mm. 
y: i ; 5 ; part dgaiement b rover lea graines de man lore a 

une seraou le ou una far in^ }-• - ex. 



dene ersui :-;.. !»..-•• g > aires oroyees a'/ec de 1'eau 
or.; rarer une pare a 5 a - . 0 * er poles de ma tie re sec he 

.r.;a,aiure:] A 5 0 c ou sura-- 



. 1 o 



an mart or a s<- 



5 7 a s out egi loiii-'aoi are : of J ueraio de: aver able 

:L-;-t:: -a;- . piaadu i t aaal pro sent o 



"a 

,i a a re ^t ... 

•j - .; as i : . e: Paa- --.a— .a . a ma tier-.- socaae ado ieia 

\. .<■,:*'.: : r,- ; la:, :s , a ou plat arose : ere 
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"o:.::a eriauite la pdte. Uno 

- i on -u '.: - . .'.'ur' a 7 0 % donne uno texture 

- 5 • - : •? • -nee cette ^tape du me- 

a.v.;c v ,.. u.o. a: teoos re I a t i vemen t court de 

s environ 5-tO r> - u n .;. r or octenir une pare homogene 

iravaiilon] ': r- nru- ah* :-cr o- oexture et sans risquer de d<§velop- 
t:er ues ''ou;/-' , oai ears inde si rabies . Quoique 

r.o. .-.oir. o op J on. L .-r6z iroe , on peut ^gaiement 
i; ou l-3 r :• la = .. ov . coianqa ces aromes , renf orgateurs 

1 c c 1 aroinos , vitd.uno;; , cu<:.o ranges ou ant ioxydants p. ex., la 
so-nmo <■■<? cos Ln'iditj.fs ne devant pas repr^senter plus de 
cueiques % cu pores do la uate. 

on peer ensuoe fagormer la pate par laminage ou extrusion 
15 p. ex. , de preference dans des conditions douces, a savoir 

en evicant au tan t que possible d'exercer des effets de fric- 
tion sur la pare. F; i ] 'on fagonne la pate par laminage , 
on peut utiliser p. ex. an laminoir a deux rouleaux en fai- 
sant tourner Ies deux rouleaux en sens contraire et en syn- 
20 chronisiTie, autrement art a la meme Vitesse c irconf ^ren tiel- 
le. On pour exorcer sur Ies rouleaux une pression lineaire, 
autrement dit one pression par unite de longueur des rou- 
leaux comprise en :re environ 5-1500 x 1 0 3 N/m. Cette 
r ressior: line:;: re do raerv-,-: que 1 a teneur en eau de la pate 
25 on z on let sue- 1 ' epa ioseur de la feuille de pSte laminae 
oo tenue . Pour un oer.e :.r;v or s i. ice entre les rouleaux , une 

- ijoiaenu r: ion ce cot - o pros a: on line aire ou un abaissement 
do :.o.o. :vc-; .o" on a . ; p.^o voqu-ot one diminution d'epais- 
:o....; in o_. a: 1 ; •;■ . : o. j . roo;e dans les domaines indi- 
•.. u • • a a • : p;o io;: d» * \ no r-u r en eau , ces variations 

' o-r : o.~ •-- o ; o : on L ;• r : ; ..: - c'offet ndfaste sur la 

' " • ■ ■ • -do : - r . .> z ; . ti:<*- . C ' e s t a.insi que 1 1 on 

■ • •■ '•■ • ;n'i ; ; - • J e~-: :\cn a une epaisseur do envi- 

■ r-' ' 1 o,- c • • : o ■ .'.--j df' ecu per en suite des arti- 

•-• ' no • ' o'.io-:- ; .. > o ' :. : ,ro:::; ou do nouilles, ou a 



21 0448 




.... : • or; :-a.;onnf la p£le pa r e;. te:u;eion , on unil isc- de pre- 
.. . . r ,. :v7e .jes r ilieres pr^sep.tant des ouver tares individuel- 

- r':- I ativomere qra^e^ et une surface tctaie d * coverture 
r o 1 itivtr^nt : rxonani.t af in de ne pas devoir reccurir 

, -; <;, s :;rc.sL:o;o d'e:-o:ru:oor. t rep grander. C f e- t a ins- que 
2 ••:■./: extrude de pr inference la pate sons une press. ion de 
. c i ror; 7 - i . 

..: r ed. i^e' ic-riit second traitenent a ia vapeur de cette 
: - : , ; facor.nee, on pout egaleiaent utilise: une vapeur d'eau 
reeuree ou legereme.nt surchauffee a des temperatures de 
environ 100-130°C a des pressions comprises entre la 
oression atmospher ique et environ 3 bar p. ex. Ce second 
traitement a ia vapeur exerce egalement un effet determi- 
nant sur ia texture et la flavour que presente le produit 
final reconstitute et il devrait durer de preference de 30 s 

li min. Si le second traitement dure mo ins de 30 s et 
o.io ledit premier traitement a dure mo ins de 30 s, le pro- 
duit final reconstituc peut presenter une texture coriace 

one flavour desagreable . Si le second traite- 
;oont dure morns de 30 s et que ledit premier traitement 
dure de 30 s a 15 min, le produit final reconstitue 
ore Winter une texture trop moiie ou une cohesion 
- :' Li. i;;u: , S.l le second traitement dure plus de 15 cm, 
• ■ : v : i:r; f ii roconi>t: ...ud pevt pt rare sou att ra : v or ua- 
o-; ciio-c 1 somme des deuu tra: tome nts ere de 
• • : . jr ,;. : >oe oe:.i; 0 ae me . ns 10 men de man: ere a suffisamment 
- • rK . : facLeu.u ant: trypsiqto . On recne ensuite la pate fa- 

, . . av.eu ce: apron iUc.e.er ddco\n>do on articles indivrduels. On 
reui.ue.r oe s^eh:, : a Ida; r cd-icd a te-:.^ nature nvvdexe^ -r a 
, r . 'e:vv;::.e u. eo d'es- a:i:r. -.Tue Von score d-- prdueivnce 
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i-- : 0 :> C curant 1-4 h, le temp; 
•n eau residue! le de la pSte 



5 On co xx., up ^ e • . i ; r . j s xs .s. - a ■ - ,,n;iee en articles individueis 
ovarii cx aprf';3 le sechago , selon la forme que 1 1 on veut 
dssixur a v-x .': i i ..articles . Pour obtenir des articles en 
uorjfiu ao n c ■. ~ i i J. es p. ex . on pr^f ere d^couper a la longueur 
sxxai ...x av:'i." t :; :: ;..L;.9c des or ins plats que 1 1 on aura obtenus 

10 par ext rus 1 ox. ou par deaoupage d ' unc reuilie 

obtoisec e 1 is - mesne par larinage. On peut proc^der 
de rr.anieru arialogue pour cbtenrr des articles plus courts 
-:;r. forme c s :)r::is t r apus de section car r ^e p. ex.. Pour 
ob t e n i r de s s r t. icles en for me d e f 1 oc ons p. ex., on peut 

15 d^coupcr ou orxser en morceaux apres sechage une feuille 
laminee. Enfm, pour obtenir des articles de formes plus 
complexes teis que des coquilles p. ex. , on peut ^galement 
decouper la pate avant sechage, juste apr&s la formation 
des coquilles par extrusion au travers d'une fili^re 

2 0 adequate. 

Le produiv final obtenu par le proc^d^ selon la pr^sente 
inverse ion se pre sen te done sous la forme d' articles indi- 
vidueis deshpdrates qui. apres 5-10 min de cuisson dans 
15 so 1 * eau consonant • s ee ealorure de sodium par 1 presen- 
ters use u orieu r ex eau ss bC-6 7 % en poids et une r£s is tan- 
s' o a is cx.'ir ore ^:si ox uc 3 00 ■ :sG N. Le produ i t final recons- 
s'.uc ess., rds.^ssi a collo xei:inition presen te ef f ec t ivement 
us-. ■'. >s-.-x , s . • • s ' sun sd x ■ re «sx i o ceile des pommes de terre 

3 0 o s. t -s • : • js s • t i_. t.. i. s des pates a 1 imenta ires cu ites al 

-:. .ts vs v ■ . s.. s :s. xx- e une resistance a la compres- 

: ss . i .x ■x'.x 'S's 0: -sCO K, 12 est trop mou et risque de se 
..-.sc.; . s * '::-•..•:*,.( ■ axe resistance a la compression 

. : s ■ • . : x • . s . ;. . e: • v r c p curiae e e t present e une 

. ~ :. • si . ;• ■ • ; r -. . ; ' . ♦ • s-: . . s : e r: oil e de fragments de viande 
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; s ,-. v ■:. b. 1 - \ ; :■:■.> .ten: a a: r erir.e d*.- ::ou i 2 1 es 

..... a ' ... -a. .us . leur e t a r s to e . ^ s t c e preference comprise 
unar.. av : ror. ~ ; , 7 et , 4 hut; £ i'ecat de shy drat e et entire 
environ 1,0 e t 2 , 0 nini apres r6hy dra t a t ion . Dn produit 
p:_.r. r.":i::ct_ risque en n-irticuliei de presenter une texture 
t>n as a.: use aprei; rihvdrata t ion . tn produit plus 6 pa is 
est c,:r.cevabio, r.:a.is on prof ere aic-rs ie presenter sous 
:',::■;„,■ o "'a? nicies :.r. d:vi doe is dif f e rents re is que des 
j !!'.» / : . . a c _u r a ^ a,. I c i ; ici'c de section carree p. ex. 

q,_- ;/. • rai;i produit renyaratn par cu:ssor; du rant b-1C rrun 
dans : s eau contenant 4 a de chlorure de sodium par i 

presence done une texture originaie tendre et croquante , 
une fiaveur agreabie et une couleur proche de la couleur 
nature lie des graines de 1 dgumineu se s ou d'oleagineuses 
utiiisees pour sa preparation. II peut etre consomm£ tel 
quel au beurre, en saiade ou conxne garniture de potage, en sauce 
;;o:i:; t ' un du:.cG ou sautd a la poele p. ex. II peut etre consocrre seul 
ou carafe accompagnement de legumes ou de viande p. ex. 

U'3 exempies ci-apres sont presentes les uns a titre d' il- 
lustration de la prdsente invention et les autres a titre 
de comparaison * Les pourcentages y sont donnes en poids. 

t-'uns. ceu eaicuaples , la resistance a 1 a compression et even- 
■ . n.q le ■;>:': . . t .a couleur de- : produits deer its out ete deter- 
;. an/* . t. ] .n. 1 s prccedu r:c s re spec t rves su i- ninths : 

a, .;■ - l : ■ a t a: -a no La : c s is tan-on- _q I a o oiupre s s l o n 

; : In a - ij.ray.u; «tj :_uu:a pi ougds ^s asses 5-13 ir.m 

4 -a- i'-.ruu :;<:. ..llh//. ia:U ::>u- : c> ''j uV cnlorure 

. c,;' ..'.-da- u • a l j <>u ue au ou u : • r olivd iuj t < ■'-■>' >'gourte 
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1 5 



25 



- Parallel ipipedique 
. v.-:ii:L ur, fond formd d ' une 
>: - trcjus de 6 mm 



: .1 li ii '. Lit . 



1 ' >'• - : ck ::. ' U2i p.-. sr.c; 
• : -■ ' er. i.e.;; v. u Ci - . 



: out for. carrie coulissant et des- 
- in v:te;s« do 3,3 3 nun/ s , on 
1 1 • • reconstitue au travers 

i<: F ' L " que ^ i "-^t>-> . . iir.rcgistrant au toma tiquement 

; ' L ' r cu P^r'-e. :;ii.li;oT.otre 2 a courbe de la force exercee 
:UX 1 '~ ^ isrc;n '• fenctron au chenun parcouru. La courbe 
presente deux portions approximativement linearres correspondant 
ia prerr,i6re a une " compression de 1 ■ echant i lion avant qu 1 12 
ne se mecte a traverser la plaque et la deuxieme au pressa- 
ge de l'echar.tiilon a travers la plaque. L ' intersection des 
drortes correspondent a ces deux portions de courbe est 
consideree ccnur.e defin,ssant la force minimal e a exercer 
sur l'echantillon pour le presser a travers la plaque. La 
resistance a la compression est definie comme etant egale 
20 a certe force minimaie. 

P ete nr. 2 n a cion de la couleur 



On prepare ur. echanrillon de produit en le reduisant soit 
en ur.c ferine cor::, le diamdtro do toutes les particu- 
~' :j ' : "' JT - Ln:t '- r ^ 0,2 mm, sort en une semoule dont le diame- 
" re "'° yen d! ' i i'^rtxcules est compris entre environ 0,2 et 
-d; »».:.. ioime urn, coucne do 2 cm e'epaisseur dans un 

'"' l ' C : " l "" i " ilJ ; LCni " > ; ••• viu-rc -ncoloiv transparent . On drrige 
' j " : ;r:ac ---•-ire- cc none, sous ur. angle de 45°, une lumiere 

i*. -to matronal e de 1 1 Ec la irage ) , 
' ' ' r; . -s. ■ 3 n-i,nt. a la lumiere moyen- 

■" "" ' ■ ' ■■'■:i:6r.: - ui •■„• d- couleur de 6774°K. 

: •' - :: - ;:<: "' '-' c; -cur:.; d- rditres rouge, vert 



t s ! 



rpend j . u 1 a • reiaent u la surface de 



cae 



0 210 4 4 8 



. : ; I : or- 1 e 5. : r s s t . :t: as a:.. - >• • " (seio:; sysuae- 

I- ccuIlu: .:o 1. :.' .-cr.io par :'£char.- 

:. . a 1 'aide dc -se^ "rat - 1 a.,; . t a _ a. b r ona t i qu c £ , cm 
; :;ln , ; les val€;:rs La; a : us- .;ue La: sa:uration C ce la 
couieur de I ' echant. il ic:". , la. aef ir it ions respectives 
de res valeurs etarb: L - '0,0^^- 17,5 (1,02 X-Y} /V7, 
r . : 7jU iy-0,647Z) / ct C - l/a 2 ^ : . Oar-; ce system Lab, 
^ valeurs; a in si ce terra - nee s son:; -acrrees dans un systfe- 
me de coordoaaees a trois dimensions oO 1 1 axe vertical est 
l'ane do 1 a la: ana-; te L. , 1 'absciss-.- "a" aoadajt du vert 
(vaa a ars 3 negatives) an rouge- : va L - a is a positives) et 
I 'ord-unnec "b" va du bleu (valeurs a negatives) aa jaune 
i ■■•aieurs b positives) . 

15 un raeme echantilion est place dans La cuvette, mesure§, 

ose de la cuvette, remis dans la cuvette et remesure cinq 
fois de suite. On prend ensuite la moyenne arithmetique 
des valeurs Lab et C ainsi determines. 

2 0 Kxerap le comparatif (i ) 

On cuit des porcimes de terre entieres dans beau salee juste 
It? temps qu'il faut pour que leur chair s ' a 1 1 endr isse et 
perde ie gout d'amidon cru ruais sans qu'elle se desagrege. 
2 5 piles presentent alors une teneur en eau de 78 %. On ddter- 

;; _r i: . • a resistance a la compression c'un echantilion de 
-. t . cos pnmmes de terre cu : tes entieres a I 'aide de 

; Pt t:v.v ca-ijule et dans Les nania- addition- que celles 
;acs si-dessus. On nrouvc as- a -leur ce 29 3 . 

y\: P.- CCiXLara a if ( 1 1 } 

. : - : . ; : pa -. e s ,l;a,...auu:c..-a seauuLa- a- bLe dur 

. - .. ;.. , a.f s dans ;'e.-.u su J as- ;nst- : e m saps aa ' a 1 fau- 



:sa. a • 



r«- ::rac aaa i a cru T el le: 
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n - iU ' nt - C1 '^'" j;: • ■ dit pour qu'elles soient 

al uente . !■:_» ■ — , ....... . t ciU a Lors une teneui en eau de 62 % 

i>:r :r::ii - " ^va.a, a 1 a compression d'un ^chantil- 

lon de 1 00 g do. ces pate- aianentaires cuites al dente £ 
5 1 ' aide de la m eme cellule at cans les memes conditions 
que celled dacrates aa-aesaas. On trouve une valeur de 

5 i \ T 

bxemple 1 

1 0 

On traite a i a vapeur saturee a pression a tmosphdr ique 
a 100°C duraaa 4 mm des feves de so]a ex USA depellicu- 
lees. On les broye dans un moulin k marteau de maniere 
a obtenir des particuies dont le diametre moyen pr^sente 
15 la distribution suivante exprim^e en % en poids de feves 
broyees : 



20 



25 



Oa a")a«r:t 
3 0 rc-ux a v e c 
v ' a k a a a 



diametre moyen 




proportion 


mm 




% 


superieur a 0,315 




2,4 


0, 25 




3,6 


0, 20 




4,4 


0,15 




8,0 


0 , 1 0 




12,8 


0,075 




14,8 


0,05 




34 , 0 


inf drieur a 0 , 0 5 




20,0 


s fovea ba; , ee^ a a a 


mdiange ou brassage vigou- 


] ' eau da rant: 5 0 s , 


a ra is on de 5 50 g d 1 eau 


vaa a ray a a s a a i pre s 


e n t e 


at el les -memes une te- 


era some d" 'M * . O 


a obtient une p£te travail- 


3 tonour ea aa t • orv 


sec h 


e est de 59 % . On f a c on - 


a a mm ma a a . ; a • : unt: 


p r e 


salon lin^aire da 


dan ^ un I in; j.o - v a. 


.a ax 


r: ou 1 e a u x pa r a 1 1 a 1 a s 



0 2 10 4 4 8 



1 5 



= r - :r> c.<.. a: nr. -jr. r-: . L ' ?. '" a r .-: • i c- enir-: les rouleaux e s t 
o, (. , 4 nr.. Las rouleaux - r.;.:ne::t or svn:hron:s:.v er. ^ns 
c:ru - :iire * uric vitosr-- a recnf a rertiel le do 15 cm/s. 

On lair.ine ains: la ::ite a ane ^paisseur de 0,9 mm. On trai- 
te la feuille 2ins: obr.er.ue a la vapeur saturfe h «00°C S press ion 
atmosph£rique durar.r 10 man. Apres ce traiterr.ent, la feuil- 
le or^sente un-r- tar-ar er: n.atierc seche de 60 * . On la 
seche a I'air chauc a 80°C durant 2,5 h de sorte qu'elle 
presente une tercur er: eau rdsiduelle de 4 % . On la fcrise 
ou cecoupe en flocons irr^guliers preser.tant. un dian^tre 
rover: de environ 1-2 crr. ; une epaicseur de 0,6 mm er une 
couleur jaune proche de celle des feves depel 1 icul6e s 
de depart, 

Apres rehydrataticr. par une cuisson de 5 min dans de l'eau 
contenant 4 g de sel par 1 ces flocons presentent une £pais- 
seur de 1,2 mm, une teneur en eau de 65 % et une resistan- 
ce a ia compression de 338 N. Leur texture rappeile ceile 
des pommes de terre cuites entieres mais elie est un peu 
plus ferme et croquante. Leur couleur demeure proche de 
celle des feves depel 1 iculees de depart. Leur flavour 
rappeile un peu celle de la noisette et ne presente pas 
e note desagreable ou amere. 



c omr a r a t a f s ( i i i ) a ( v i i ) et Lxemjnl, 



(.:_•- en i, recede de In meniere ritfcrite a 1 ! exeripJ e. 1, a 

::r i on da fa i :; 1 'on realise le premier Lraitement 

=. v . v ^ r:c .: jr da rant 2 " s an I i de 4 min . Las flocons re- 
hydrates pre sen Lena ane f lave a r a me in : er une -ext. are 



precede a- 



leer it o a 



1 1 exempli 1 , a 
pre:: :er ■ r . : * -rent. 



a la vapour durant 1G miu au 
r 6 h y d rates p r 6 s e n 1 e n t i : n ■; 5 f e x ; 
1 egerement rougeStre . 



e x 



5 ( v) ~ (vil) et 2 On precede de la maniere dec rite a 
1/ & 1* exception du fair, que i 1 on fait durcr chaou 
ment h la vapeur 0 ou 1 0 rain. Les curees respective^ des 
traitements a la vapeur et les quaiites organolept iques 
des flocons rdhydrates sont regroup<§es dans le tableau 

10 ci-apr^s: 



1 5 



20 



25 



30 



:■' iv. u 1 e 
i i Le- 



Exemple s 
compara t if s 


Traitement 
a la vapeur 


FI ocon s 


r^hydra te s 




ler 
min 


second 
min 


texture 


f iaveur 


(v) 


0 


0 


cor: a c e 


amfere 


(vi) 


0 


10 


coriace 


d^sagreable 


(vii) 


10 


0 


molle 


douca tre 


Exemple 2 


10 


10 


tendre et 
croquante 


re la tivemen t 
neutre, agreable 



35 



Ce tableau illustre bien 1 ■ importance de la combinaison des 
deux traitements a la vapeur pour la Hussite du present 
proc^dd. Les deux traitements h la vapeur semblent avoir 
un effet complementa i re sur la texture du produit final 
r^hydratd, le premier assurant qu'elle soit su t f i sammer: t 
tendre et le second assurant qu'elle ne le soit pas crop. 
En outre, le premier traitement & la vapeur a une influence 
decisive sur la flavour du produit final a cause probauio- 
ment de 1 ' inact ivation d' enzymes ddclenchant cos rear; ■; -.on s 
irre-versibles re spun sab les do flavours do sag reub i os - 
ameres. On pout notor enfin que la sorrmo ::es doux 



# 



0?1 044£- 

- 16 - 



la vapeur joue un role nutriti o;:ne I important en 
assurant i ' inac t i va tion du fac:eur ar.t.itryp.-iiqu^ et qu'eln 

ir/;:.t ecalement de bonnes qualities de conservation au 
procuii. final deshydrate. 

5 

Exemple 3 

On precede de la maniere decrite a i'exomple 1, a l 1 excep- 
tion cu fait que 1 1 on melange les feves broyees avec de 

10 l'eau a raison de 4 50 g au lieu de 550 g d ' eau par kg de 

feves broyees et que la p£te travaillable obtenue presentc 
done une teneur en matiere seche de 6 3 %. Les flocons rehy 
crates pr^sentent une texture encore plus proche de celle 
des pommes de terre cuites entieres que celle des flocons 

15 rehydrates de 1 1 exemple 1. 



Exemple 4 

On procede de la maniere ddcrite a 1' exemple 1, a l'excep- 
20 tion du fait que 1 1 on melange les feves broyees avec de 
l'eau a raison de 650 g au lieu de 550 g d 1 eau par kg de 
feves broyees et que la p£te travaillable obtenue pr£sente 
done une teneur en matiere seche de 55 %. Les flocons rehy- 
drat'is presentent une texture plus proche de celle des pates 
25 alimentaires cuites al dente que celle des flocons rehydra- 
tes de 1 'exemple 1 . 



Exemp L e ^- 16 

,Q On procede de la maniere decrite a l'exemptle 1. a 1 ' excep- 
tion du fait que 1 1 on prepare t rc i s pat^.s pro^unrant aes 
neurs e;: mat lore seen* respect i ves de 5 r > , 5 e + 0 i »• qi 
It-:- ts;cnne ci 



:hacuno oar laminaoe sous des tress ions ' i: 



# 



500 et 1000 X 10 3 N/m. On obr . . - r V-e ■ 

variations respective:' ■:• ' ■ ■■■;>: , . _-.e- ,-; 

de la press ion 1 in^aire dan e i\ 2 anrinee r sue 
des flocons a l'etat desiiydra t;«- et apee reh 
On obtient les valeurs regrounee? dans "i ? i: ~ 



1 0 



1 5 



20 



Exemple 
No . 


Pression 
1 in^aire 
10 3 N/m 


Ten ear en n\a- 
tiere seche de 
la pate % 


Epalsseur 
deshycrat^s 
mm 


cies floe ens 
r&aydrates 
irrn 


5 


5 


5 5 




1 , 7 


6 


5 


5 9 


'' : 




7 


5 


63 


i * 


1,8 


8 


40 


55 


0 , 8 


1 , 4 


9 


40 


59 


0,9 


1 , 2 


10 


40 


63 


1,1 


1 ,6 


1 1 


500 


55 


n 7 


1 , 1 


1 2 


500 


59 


0,7 


1 , 1 


1 3 


500 


63 


0, 8 


1,2 


14 


1 000 


55 


0,7 


1,0 


15 


1 000 


59 


0,7 


1 ,o 


16 


1 000 


63 


0,7 


1 , 1 



Ce tableau illustre le fait qu 4 une augmentation de la ores- 
25 sion line.aire et une augmentation de la teneur en eau de la 

pSte entrainent une diminution de l'epaisseur de la feuille 
de pSte laminae. Le corollaire de l'effet de ces variations 
de pression line^aire et de teneur en eau de la pSte est 
que la texture des flocons rehydratcs rasseiebie d'autant 
30 plus a la texture des pStes a i iinen ta i re s cuites al dente 
que la pression lineaire est grande et que la teneur en 
matiere seche de la pate est tajble, peer autan t que 1 ' on 
reste dans les linntes indiquees . K \ r *: -:: i proc u e no n t: , la 
texture des flocons ressei;:b } e d : c.r ■ ta .e. :. ; ;:s a eel le dee 
3 5 poiiunes de terre cuitees enU ::e s que I : iovi;:; I i 1 .: ;.ea ; re 



e, dans les 1 iir.it es 



.1*.- 1 - 



1 

or. precede ce la 



■:;on gu 



ait aue 1 1 on fagonne la pfite par extrusio: 



par laminage. On extrude la pate sous unt pression ;o 
3 oar dans une extrudeuse ou pressc a pates ali::c-a:.n 
dorr ia f iliere pcrnet d'obtenir ces articles incur voj 
en fcrir.e de coquiiles. On decoupe ou tranche des coi.u. 
mdividuelies bien iormeos et reguliL-res i la seme ci 
I'aide c'un ccuteai: roracif, avanc le sechage . 



£ A 1 - ^ 



La parol ces coquiiles presence une epaisseur de 1,2 mm 
15 a i'etat deshydrate et de 1,8 mm apres rehy drata rice 

par caisson durant 10 nun dans une eau contenant 4 g de 
chlorure de sodium par 1. Apres cette rehydratatior., les 
coquiiles presentent une teneur en eau de 59 % et une 
resistance a la compression de 485 N. Leur texture tendre, 
20 lisse et croquante rappelle celle des pates alinentaires 
cuites al dente. 

Exemple 18 

2 5 On precede de la maniere decnte a i' exemple 1 a 1' excep- 
tion du fait que 1 ' on decoupe la feuiile de pate lan.mee 
c,n forme de nouilles de 6 mm de large, avant le sechage. 
I.a couleur des nouilles rehydratees est semblable a 

i'iocons rehydrates de 1 'exemple 1. La texture ces :. '. u : i 
50 rehydratees est intermedia i r e entre celle cos pemmes ce 

• . . : : , suites entieres et celle des rates aliment aires tut. 
... I a. • 



1 0 



1 5 



20 



Ex err ) pie 1 9 

On traite a la vapeur sal u, w a - : :r . ; C , T . - . Y : . . , : 

durant 4 min des f eves do soi.: ex USA r: ep: ; "i - r , e K - .. - ; 
On les broye ou moud en ferine. C.n les ma J. rur - :r-:- 
ment avec de l'eau durant 5 0 s , a raj. son de 2 9 v. d'eau 
et 7 1 % de f£ves broyees qui presentem eiies-memes u;ie 
teneur en matiere seche de 32 ^ On obti en t une paee tri- 
vaillable dont la teneur en matiere seche est de 65 % . On 
faconne la pS te par laminage sous une pressicn lin^aire 
de 1 200 x 1 0 3 N/ir. dans un larunoir a deux rouleaux paraile 
les de 15 cm de diametre. L 1 interstice entre les rouleaux 
est de 0,4 mm. Les rouleaux tournent en synchronisme en 
sens contraire a une Vitesse circonf 6 rent iel.le de 15 cr.'s. 



On 



On lamine ainsi la pate a une epaisseur de 0,9 nun 
obtrent une feuille que 1 ' on decoupe en forme de nouilles 
de 6 mm de large. On traite ces nouilles en autoclave a la 
vapeur surchauff£e a 115°C (cette vapeur 6tant satur^e a 
100°C) / a pression a tmospher lque durant 10 min. On seche les 
nouilles h l'air chaud a 87°C durant 2 h. On obtient des 
nouilles de soja ddsydratees qui pr^sentent une teneur en 
eau re-siduelle de 3,5 %, une dpaisseur de 0,85 mm et une 
couleur ]aune proche de celle des feves d<§pelliculees de 
25 depart. 



QO 1 1 eau 



Apr£s rehydra tation par une culsson de 5 mm dans 
contenant 4 g de chlorure de sodium par 1, ces nou:i 1 les 
prdsentent une epaisseur de 1,2 rur. , une concur en eau de 
30 63 % et une resistance a la compress ion de 520 N . Leur 
texture rappelle celle des pates a 1 i men ua ires cuit.es ai 
dente. Leur couleur j auric na l u r e I ] e demeare procne cie eel 
des fe-ves ddpel 1 icul 6o s d ae -i r t: . Je-ci fiav-ur aqreae<.- 



e t r e 1 a t i ve men t neutrc i ; i p ; , e 1 .1 »_ i_: r: r : e u 



re, 1 



I J O 1 



3ette ( 



et no presence en n..» r - : c u } » * • r ,. :if 



G2 1 C * 4 



'! 5 



; . 1" C. C C' - 1 e C* e 



maniere cbcr; 



ce . :i:C n fait que 1 1 on rempiace 5 * sui ies , . - : 

r ves broyees par ur. agent aromatisant & base c'nycroi.'.Sci 

de protein e vbgbtale et de glutamate de sodium. 

f:c£ nouilles rehydratees ne presentent par rapuom aux 
nou: lies rehydratees de I'exeir.ple 1 Cj qu'une ciilierci'.-C 
10 de couleur et de flaveur. Leur couleur est jaurie bruna- 
tre et leur flaveur rappelle celle c'un bouillon ce 
v lance . 

Lxemple 2 i 

On procede de la maniere dbcrite a l'exemple 19, £ 1 f ex- 
ception du fait que 1 1 on utilise des feves ex Canada 
au lieu des feves ex USA . Ces nouilles rehydratees ne 
presentent guere de difference par rapport aux nouilles 
20 rehydratees de I'exemple 19 si ce n'est que leur couleur 
3 aune est legerement plus claire. Cette legere difference 
de couleur reflete fidelement celle prbsentbe par les 
feves de depart. 

2 5 bxe rnp le 2 2 

On rrocede de la maniere ddcritc-: a i'exeir.ple 1, a .'ex- 
ception du fait qu'au lieu de con f ec t lonne r dos lice^n-, 
or. i. agon no la pate par i an; mage de maniere 5 ot.)-, en r u>: 
K) fouille de 3 nun d'epaissour et 1 * on decoupe cetie leui.:^; 
en ;;r ins trapus ce section carree de 5 de iongu« u r . 

Ij0 c- br ins trapus rehydrates presentent une texi ure - :ter:v. 

a: re entre celle des pontes de t.erro cuites - 
c , i ; t , des pates ai.::nentaires cm.::; 1 1 d- nt • ■ - 



Exeinp 1 cn:r,^ara ■.if { v i i j. • 

On prepare une p£te a 6 7 ,5 % de ^ti.::..? ...^ •> 

29 % d'eau et 7 l % de farine de soja deer., issd-e co;il :,^ r _ 

5 ce contenant elle-meme 5 % d f eau residue! Ic. . cn fa-ornc 

cette p£te par laminage avec frictiD;, eriv.ro deux rouleaux 
de 30 cm de diametre separes par un intei^iicc de 0,15 irrm 
et tcurnant en sens contraire a des vittr ses cir^onf^-P]^ 
tielles diffdrentes, leur rapper t 6tant ce 1:1,14. On 

10 obtient une feuille de 1 , 3 mm d'epaisseu.r . On ddcoupe cet- 
te feuille en forme de nouilles de 6 nr. ce laraeur. On 
sdche ces nouilles h 87°C durant 2 h. On obtier^ des nouil- 
les de soja ddshydratdes de 1 , 1 nun d'epaisseur et conte- 
nant 3,5 % d 1 eau residuelle. 



1 5 



20 



25 



Apres rdhydratatron par une cuisson de 5 min dans de I'eau 
contenant 4 g de chlorure de sodium par 1 ces nouilles 
prdsentent une epaisseur de 1,9 mm, une teneur en eau de 
59 %, une resistance h la compression de 748 N, une cou- 
leur gris brunStre, une flaveur Idgerement amere et une 
texture coriace. 

Exemple comparatif ( ix ) 

On procede de la maniere ddcrite a 1 'exeraple comparatif 
(viii) h 1 'exception du fart que 1 ! on rempiace 5 % sur 
les 71 % do farine de soja degraissee par un agent aroma- 
tisant a base d'hydrolysat de protdine vdc -talc. 



JO On obtient des nouilles qui presenter a J'etat deshydrat^ 
une dpaisseur de 1,0 nun et apres rd-hy era ta t ion une £pai s 
seur de 1,6 mm, une teneur en e ui! de 62 % f cue resistance 
A la compression de 6 4 5 K , u:.e c: -'leur ur : ;■ brun^ir,- ur ,-. 
flaveur rappelant eel le d 1 an oou i " : Ion do v: :ncu- e 4 Vi-..- 

5 texture coriaco. 




0 2 1 0 4 4 8 

i v. . ;: : , ] i e o",: >:ratif ( x ) 

on ;,rocidc de la maniere ciecrite a : ; cXu;;:::^: 1 ". , - 1 ' exec?-: 
tier, cu fait, que 1 'on remplace les 66 % feves beoyees 

par de la farine de so]a degraissee du commerce. 

Apres rehydratation, les nouilles de soja ainsi obtenues 
presentent une teneur en eau de 59 uric resistance a la 

coir.Di'c-ssion de 715 N, une couleur gris bruritrc, une 
flavour rappellant celle d 1 an bouillon do viance et une 
texture coriacc . 



. 1 e 



comoaratif (xi) 



15 On precede de la maniere decrite £ 1 1 exempie 19, k 1 1 excep- 
tion du fait que 1 ' on ne traite pas les f eves de so]a a 
la vapeur avant de les broyer ou moudre en farine. 

Apres rehydratation, les nouilles de soja ainsi obtenues 
20 presentent une teneur en eau de 5 9 % , une resistance a la 
compresion de 770 N, une couleur jaunatre, une flaveur 
desagreable et une texture coriace. 

E x e ir. p le comparatif (xii ) 



precede de la maniere decrite a I 'exeiiipie comparatif 
(xi) , a 1 1 exception du fait que 1 ' on remplace 5 \ sur ie: 
7 1 * de farine de feves broy^es non traitees a la vapeur 
par un aqent aromatisant a base d'hydrolysat de proteose 
VL-qdlale et de giutamate de sodium. 

Apres rehydratation, les nouilles tk; so ;u uius: cu;teuues 
oresont-nt une teneur en eau de 5 >, a:.-* re i . : . ane- 1 a j 
ccn.rre:;::io;i de 675 N, une coulee r jaurv : : run-ri r r * : , ore 
il.ivt'ur rappe iant cello d 1 u n bouillon d-.- viareh- e. : une 



text u r e coriace, 



Couleur de la mat lerc pr oiv. i e r • • r 
illustr6s 



do div 



i^vejTi; t_ n roc 



10 



On determine les composances Lab et la saturation C de la 
couleur des diverses matieres premieres et de divers pro- 
duits dehydrates illuscrd-- cans les exemples ci-dessus, 
apres reduction de ces matieres premieres et produits sort 
en farine soit en semoule. 



Les resultats sont reunis da: 



is ie tableau e.i~apres: 



15 



20 



30 



Echan til Ions reduits 
en semoule 


Compc 
L 


•santes 
a 


. Lab 
b 


j - 

Saturation j 
C 


pStes a la semoule de ble 
dur selon ex. corp. (ii) 


79,1 


-1,2 


27, 0 


27,0 


f eves de soja ex USA 
depelliculees 


74 , 1 


-0,4 


29 , 0 


29,0 


flocons de soja selon 
exemple 1 


72,5 


-0,6 


29 , 0 


29,0 


coquilles de soja selon 
exemple 1 7 


71,0 


-0,5 


29,0 


29,0 


nouilles de soja selon 
exemple 1 9 


72,5 


-1,0 


28 , 7 


28 , 8 


brins trapus de soja selon 
exenple 22 


71 , 1 


0, 1 


2 8,4 


28,4 


feves de soja ex Canada 
depelliculees 


77 , 2 


-2,0 


2 9 , 7 


29,6 


flocons de soja selon 
exemple 2 1 


7 3 , 5 


-1,1 


2 9,5 


29,5 


flccons de soja selon 
ex. camp, (x) 


6 2,7 


2 , 2 


2 3,2 


23,3 



02 1 U44 



i or 



reduits 



20 



f.eve- de soja ex USA 
clcpol liculees 

feves de soja ex Canada 
aeudlicul&s 

iarme de so j a degraisse: 

du corr^ce 




1 , ' 



1 -- / • 



Cts tableau illustre le fait que les procurer, ofatenus pa- 
le present, procede presentent ur.e couleur nacurelie procr.o 
de celle de la matiere preniere utilisee. La couleur des 
f locons, coquilles, nouilles et brins trapus des exerr.p:es 
, 7f -rc. et 22 presente le meme ton, la meme saturation 
e -' une luminosity presque aussi grande que celle des feves 
de sc]a ex USA depell iculees . 

La couleur des presents produits peut etre qualifxee de 
3 aune clair et elle se rapproche beaucoup de celle presentee 
oar les pates al imen ta ires a la semoule de ble cur et aux 
oeufs du commerce. 

La couleur des f locons de l'exenrple 2' presente une luir.ino- 
site on peu plus grande que celle des f locons de 1 ' exeir.- 

ve s 



1. Ceci reflete bien le fait que la couleur ces 
, Je SO ja ex Canada presente une lu::.inos:t^ leqeren.ent p-u, 
dirande que celle des feves ex LSA. 



f locons de 1 * exeirq-- le comparat i t 



(x) st • 

u minors : 



La couleur aeb 

t inq . ;c do celle des presents proauits par une 
— ■us ralblo, un ton plus roucro or urn- saturation :re;in,- 
cianae. Cette couleur peut e* re qualified- do jauno u.vun 
La couleur de la far me de so; a dv-;; r^ - s St -r s<. c j t ■ ■ 

f - h.-rr.^-.e celle des feves de su _]a ex L-^A ou t-x e^r.u 



* u 



• s par u i u- j 1 u iv. i n o s 1 1 



r 1 us 



et une saturation netteir.ont rao 



1 v rocede de preparation d ' ur. produit ai imen : a - :a^.: 

at, prcteines vegetales, par fagonnage d'une par.e 2c ma tie re 

1 proteique vegetaie et d'eau, cuisson et sechage, caracterise 
ear ie fait que 1 1 on soumet des graines de l^guirineusus ou 
c'o^aqmeuses a un premier traiterr.ent a la vapour, on les 
breve, on les melange avec de 1 ' eau pour preparer une pate 
a 50-70 % en poids de matiere seche , on fa cosine la pate, 

i: on la soumet a un second traitement a la vapeur, cn la sc- 
ene et on la d6coupe en articles individuals avant ou apres 
1 e s^cnage. 

2_ Precede selon la revendicat ion 1, caracterise par le 
1- fait que lesdites graines de legumineuses ou d ' ol eag ineuses 
sont ecossees ou depell iculee s . 

3. Proc^d^ selon la revend ica t ion 1, caracteris<§ par le 
fait que lesdites graines de legumineuses cu d ' oleagineuses 
20 sent les f£ves de soja, les haricots blancs, les 

DOis jaunes, les graines de coton ou les graines d'arachi- 



c.es . 



Proced<§ selon la revendicat ion 1, caracterise par le 



que 1 ' on 



realise ledit premier traitement a la vapeur 



durant 3 0 s a 15 mm a 10 0-1 30° C. 

Proccde selon la r e vend ica t ion 1, caracterise le 
fait aue 1 ' on broye les graines de maniere a obten ?. r as. 
;jart::ules dont au moins 97 t en poids de grain-s treyo 
-a diametre moyen infeneur a 0,3 mm et 2 0 * iu n i u 
r.r.t ua diametre moyen infer leur a 0,05 mm. 



, ; ; f ' de s * : 1 o n la. re v e ndicatio n 
rue 1 * on facenne la p5te par 



1 , carartu 
laminae*- e 



- 21 - 

~\ 

leaux sous uno pression lin^aire do 5-1500 >: 1 0 ~ J 

7. Procede selon la r evendicat ion 6, caracterise par lu 
fait que 1 ' on lamine la pate h une epaisseur de 0,8-1,5 mm 
5 et qu 1 on la ddcoupe en forme de nouilles ou de f locons. 

8* Procede selon la re vend icat ion 1, caracterise par le 
fait que 1 ' on fagonne la plite par extrusion sous une pres- 
sion de 2-20 bar. 

10 

9. Proc^de selon la r evend ica t ion 1, caracr£rise par le 
fait que 1 1 on realise ledit second traitement a la vapeur 
durant 30 s-15 min i 100-130°C. 

15 10. Proced^ selon la revendicat ion 1 , caracterise par le 
fait que 1 1 on seche la pate fagonn^e jusqu'ci une teneur 
en eau r^siduelle de 3-4 % en poids. 

1 1 . Proc£d£ selon la revendicat ion 1 , caracterise par le 
20 fait que 1 1 on seche la p£te fagonn£e ^ l'air chaud ct 

70-90°C durant 1-4 h. 

12. Produit alimentaire obtenu par le proced£ selon la re- 
vendication 1 , caracterise par le fait qu'apr^s 5-10 min de 

25 cuisson dans de 1 ' eau contenant 4 g de chlorure de sodium 
par 1 lesdits articles presentent une teneur en eau de 
50-67 % en poids et une resistance h la compression de 
300-550 N. 

30 13. Produit selon la revendicat ion 12, caracterise par ie 
fait que lesdits articles ont une forme de nouilles ou de 
flocons presentant une epaisseur de 0,7-1,4 mm a 1'etat 
deshydrate et de 1,0-2,0 mm apres r ehydr a La t ion . 
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